
ENTREVISTAS DE USUARIO

Señora

Entrevistador: Buenas tardes, señora. Gracias por aceptar participar en esta entrevista. Estoy

aquí para hacerle algunas preguntas sobre su experiencia en la preparación del cocido. ¿Está

lista para comenzar?

Señora: Sí, claro, estoy encantada de ayudar. Cocinar el cocido es una tarea que me encanta, así

que pregunte lo que necesite.

Antes del cocinado:

Entrevistador: ¿Con qué frecuencia cocina cocido en casa?

Señora: Bueno, cocino cocido en casa aproximadamente cada 15 días. Es una tradición que he

mantenido durante muchos años y a mi esposo y a mí nos encanta disfrutarlo juntos.

Entrevistador: ¿Cómo prepara el cocido? (ingredientes, utensilios, tiempo de cocción, etc.)

Señora: Para preparar el cocido, utilizo una variedad de ingredientes como carne de cerdo,

ternera, garbanzos, verduras y especias. Por lo general, uso una olla grande, una cazuela de

barro tradicional, para cocinarlo lentamente a fuego lento durante varias horas. El tiempo de

cocción puede variar, pero suele ser alrededor de 3 horas.

Entrevistador: ¿Le gustaría que la cazuela tuviera alguna característica especial?

Señora: Bueno, en realidad me gusta el diseño tradicional de mi cazuela de barro. Pero una

característica especial que me gustaría tener sería un buen sellado para evitar que se escape el

vapor durante la cocción. A veces, cuando hay temblores en mis manos, me resulta difícil

asegurarme de que esté bien cerrada.

Entrevistador: ¿Cómo suele cocinar el cocido en casa?



Señora: Cocino el cocido en mi cocina de gas. Me gusta tomar mi tiempo y disfrutar del

proceso, así que suelo cocinarlo a fuego lento durante varias horas. Me gusta la idea de que se

cocine lentamente, para que los sabores se mezclen bien.

Entrevistador: ¿Tiene alguna preferencia en cuanto al tamaño o material de la cazuela que usa

para cocinar el cocido?

Señora: En cuanto al tamaño, me gusta usar una cazuela grande porque así puedo hacer

suficiente cocido para varios días y también para invitar a la familia. En cuanto al material,

como mencioné antes, prefiero la cazuela de barro tradicional porque siento que le da un sabor

especial al cocido.

Entrevistador: ¿Cuál es su experiencia en la preparación del cocido?

Señora: Tengo bastante experiencia en la preparación del cocido. He estado cocinándolo

durante muchos años y he perfeccionado mi receta a lo largo del tiempo. Me encanta

experimentar con diferentes ingredientes y técnicas para obtener el mejor sabor posible.

Entrevistador: ¿Qué factores considera al elegir los ingredientes para cocinar el cocido?

Señora: Al elegir los ingredientes para el cocido, me aseguro de tener una buena variedad de

carnes, como cerdo y pollo, así como verduras frescas y garbanzos de calidad. También presto

atención a la temporada del año y a los gustos de mi familia. Me gusta adaptar los ingredientes

según las preferencias de cada uno.

Entrevistador: ¿Le gustaría hacer alguna modificación al cocido que sueles cocinar?

Señora: Suelo adaptar la receta según las necesidades dietéticas de mi familia. Por ejemplo, si

alguien prefiere una versión más ligera, puedo reducir la cantidad de grasa o agregar más

verduras.

Durante el cocinado:

Entrevistador: ¿Cómo le resulta la manipulación de la cazuela durante la cocción?



Señora: Bueno, la manipulación de la cazuela durante la cocción puede ser un poco complicada

a veces. La cazuela de barro tradicional tiende a ser pesada, especialmente cuando está llena

de ingredientes y líquido. Además, a medida que pasan los años, he notado que mis manos

tiemblan un poco, lo que dificulta un poco el agarre seguro de la cazuela.

Entrevistador: ¿Ha encontrado algún problema hasta ahora durante la cocción?

Señora: Uno de los problemas que he encontrado es que a veces el vapor se escapa de la

cazuela durante la cocción. Esto puede afectar la eficiencia del cocinado y, en ocasiones, me

hace preocuparme por la pérdida de sabores y nutrientes. También puede generar más calor

en la cocina y eso no es muy cómodo en los meses más calurosos.

Entrevistador: ¿Cree que el diseño actual de la cazuela ayuda en la preparación del cocido?

Señora: Sí, en general, el diseño de la cazuela de barro tradicional es adecuado para la

preparación del cocido. Mantiene bien el calor y distribuye el calor de manera uniforme, lo que

contribuye a un cocido sabroso. Sin embargo, como mencioné antes, sería beneficioso tener un

mejor sellado para evitar la pérdida de vapor durante la cocción.

Entrevistador: ¿Le resulta fácil manejar la cazuela mientras cocina el cocido?

Señora: Mayormente sí, aunque a veces, debido a mis temblores, tengo que tener cuidado al

mover y manipular la cazuela caliente. Me aseguro de utilizar agarraderas y paños de cocina

para protegerme las manos.

Entrevistador: ¿Encuentra algún obstáculo en la preparación del cocido?

Señora: En ocasiones, puedo tener dificultad para añadir o retirar ingredientes de la cazuela

debido a su peso y tamaño. Además, como mencioné antes, el hecho de que el vapor se escape

durante la cocción puede ser un obstáculo para lograr un cocido perfecto.

Entrevistador: ¿Ha notado alguna dificultad en la distribución del calor durante el cocinado?

Señora: En general, la distribución del calor en mi cazuela de barro tradicional es bastante

buena. Sin embargo, a veces puedo notar que algunos ingredientes están más cocidos que

otros, especialmente si no los he colocado de manera uniforme en la cazuela. Esto es algo que

intento solucionar moviendo los ingredientes durante el cocinado.



Entrevistador: ¿Cómo decide el tiempo de cocción del cocido?

Señora: El tiempo de cocción del cocido lo decido principalmente por experiencia y por el

estado de los ingredientes. Por lo general, determino el tiempo de cocción del cocido según mi

experiencia y el estado de los ingredientes. Sé que después de aproximadamente tres horas a

fuego lento, todos los sabores se mezclan bien y los ingredientes principales, como las carnes y

los garbanzos, están tiernos y jugosos. A veces, si tengo prisa o si los ingredientes son más

tiernos, puedo acortar un poco el tiempo de cocción.

Entrevistador: ¿Le resulta fácil ajustar la cantidad de líquido en la cazuela?

Señora: Sí, ajustar la cantidad de líquido en la cazuela es algo que hago con facilidad. A lo largo

de los años, he aprendido a medir la cantidad de líquido necesaria según la cantidad de

ingredientes y la consistencia que deseo en el caldo. A veces, durante la cocción, puedo agregar

un poco más de agua o caldo si veo que se está evaporando demasiado rápido.

Después del cocinado:

Entrevistador: ¿Cómo le ha parecido el resultado del cocido?

Señora: En general, estoy satisfecha con el resultado de mi cocido. Los sabores se mezclan

maravillosamente y los ingredientes principales están bien cocidos. Es reconfortante y

delicioso, y mi esposo y yo disfrutamos mucho de cada plato.

Entrevistador: ¿Hay algo en el diseño de la cazuela que afecte la presentación del cocido?

Señora: En realidad, no diría que el diseño de la cazuela afecta la presentación del cocido. La

cazuela de barro tradicional le da un toque rústico y auténtico al plato, y la presentación

depende más de cómo sirvo el cocido en los platos individuales.

Entrevistador: ¿Hay alguna característica que le gustaría que la cazuela tuviera?

Señora: Como mencioné anteriormente, me gustaría que la cazuela tuviera un mejor sellado

para evitar la pérdida de vapor durante la cocción. También podría ser útil tener asas más

ergonómicas y resistentes al calor, ya que a veces me resulta difícil manejar la cazuela caliente

debido a mis temblores y dolores en las manos.



Entrevistador: ¿Cómo evaluó el resultado del cocido?

Señora: Evalúo el resultado del cocido principalmente por el sabor y la textura de los

ingredientes. Si los sabores están bien equilibrados y los ingredientes principales están tiernos,

considero que el cocido es exitoso. También tengo en cuenta el feedback de mi esposo y de mis

hijos, quienes son mis críticos más honestos.

Entrevistador: ¿Cree que la cazuela influyó en el sabor del cocido?

Señora: Sí, definitivamente creo que la cazuela de barro tradicional influye en el sabor del

cocido. La cocción lenta y uniforme que proporciona la cazuela de barro resalta los sabores y

permite que los ingredientes se cocinen de manera óptima. No estoy segura de si una cazuela

de otro material daría el mismo resultado.

Entrevistador: ¿Tuvo alguna dificultad para servir el cocido?

Señora: No suelo tener dificultades para servir el cocido. Utilizo una cuchara grande y un

tenedor para servir los diferentes ingredientes y el caldo en platos individuales. La única

dificultad ocasional podría ser si la cazuela es pesada debido a la cantidad de cocido que

preparo, pero suelo tener ayuda de mi esposo o utilizar un paño de cocina para protegerme las

manos.

Entrevistador: ¿Qué opinas de la capacidad y tamaño de la cazuela?

Señora: Me gusta el tamaño y la capacidad de mi cazuela actual. Es lo suficientemente grande

como para hacer una buena cantidad de cocido para varias comidas y para compartir con mi

familia. No tendría necesidad de una cazuela más pequeña. Sin embargo, como mencioné

anteriormente, debido a los temblores en mis manos y a veces a los dolores, puede ser un

poco pesada de manejar.

Entrevistador: ¿Recomendarías esta cazuela para cocinar cocido? ¿Por qué?

Señora: Sí, definitivamente recomendaría una cazuela de barro tradicional para cocinar cocido.

A pesar de las dificultades ocasionales en la manipulación debido a mi condición física, creo

que la cazuela de barro aporta un sabor auténtico al cocido y permite una cocción lenta y

uniforme. Es un elemento clave en la tradición y creo que cualquier amante del cocido

disfrutaría de cocinarlo en una cazuela de barro.



Observaciones durante el cocinado:

Entrevistador: ¿Has notado alguna dificultad a la hora de manipular la cazuela?

Señora: Sí, como mencioné anteriormente, debido a los temblores en mis manos y a veces a los

dolores, puedo tener dificultades para manejar la cazuela, especialmente cuando está llena de

ingredientes y líquido caliente. Aunque no es algo que me impida cocinar, sería beneficioso

tener asas más ergonómicas y resistentes al calor para facilitar el agarre.

Entrevistador: ¿Crees que el tamaño de la cazuela es el adecuado?

Señora: En términos de capacidad, considero que el tamaño de la cazuela es adecuado para mi

necesidad de cocinar una cantidad suficiente de cocido. Sin embargo, debido a las dificultades

mencionadas anteriormente, una cazuela de tamaño ligeramente más pequeño y más liviano

podría ser más conveniente para mí.

Entrevistador: ¿La forma de la cazuela te ha parecido adecuada para la preparación del cocido?

Señora: Sí, la forma de la cazuela de barro tradicional es adecuada para la preparación del

cocido. Permite una distribución uniforme del calor y el espacio suficiente para colocar los

ingredientes de manera organizada. No veo necesidad de cambios en cuanto a la forma de la

cazuela.

Entrevistador: Muchas gracias por tus respuestas detalladas. Tus observaciones y experiencia

serán de gran ayuda para nuestro proyecto de diseño de la cazuela.

ADULTO

Antes del cocinado:

¿Con qué frecuencia cocinas cocido en casa?

No tengo mucho tiempo para cocinar, pero intento preparar cocido al menos una vez al mes.



¿Cómo preparas el cocido? (ingredientes, utensilios, tiempo de cocción, etc.)

Para preparar el cocido, utilizo garbanzos, carne de cerdo, pollo, chorizo, verduras como

zanahorias y patatas, y especias como pimentón y laurel. Utilizo una olla grande y lo dejo

cocinar durante aproximadamente 2 horas.

¿Te gustaría que la cazuela tuviera alguna característica especial?

Me gustaría que la cazuela tuviera asas resistentes al calor, para poder manejarla sin

quemarme. También sería genial si tuviera una tapa ajustada para mantener el calor durante la

cocción.

¿Cómo sueles cocinar el cocido en casa?

Normalmente, comienzo poniendo los garbanzos en remojo la noche anterior. Luego, enjuago

los garbanzos y los coloco en la olla junto con la carne y las verduras. Añado agua suficiente

para cubrir todo y lo dejo cocinar a fuego lento.

¿Tienes alguna preferencia en cuanto al tamaño o material de la cazuela que usas para cocinar

el cocido?

Prefiero una cazuela grande para poder cocinar suficiente cantidad para toda la familia y tener

sobras para el día siguiente. En cuanto al material, me gusta que sea resistente y que distribuya

el calor de manera uniforme.

¿Cuál es tu experiencia en la preparación del cocido?

Tengo bastante experiencia en la preparación del cocido. Lo he estado cocinando durante años

y he ido perfeccionando mi receta con el tiempo.

¿Qué factores consideras al elegir los ingredientes para cocinar el cocido?

Considero la calidad de los ingredientes, especialmente la carne y los garbanzos. También elijo

verduras frescas y trato de equilibrar los sabores para obtener un buen resultado final.

¿Te gustaría hacer alguna modificación al cocido que sueles cocinar?

En general, estoy satisfecho con mi receta de cocido. Sin embargo, siempre estoy abierto a

probar nuevas variaciones y agregar ingredientes diferentes para experimentar.

Durante el cocinado:



¿Cómo te resulta la manipulación de la cazuela durante la cocción?

La manipulación de la cazuela durante la cocción puede resultar un poco incómoda debido a su

peso. Las asas a veces se calientan y necesito usar trapos o guantes de cocina para moverla con

seguridad.

¿Hay algún problema que hayas encontrado hasta ahora durante la cocción?

Uno de los problemas que he encontrado es que a veces el calor no se distribuye de manera

uniforme en la cazuela, lo que puede llevar a que algunos ingredientes se cocinen más rápido

que otros.

¿Crees que el diseño actual de la cazuela ayuda en la preparación del cocido?

En general, el diseño actual de la cazuela cumple su función, pero podría mejorar en cuanto a

la distribución del calor y las asas más resistentes al calor. Además, una tapa más ajustada

ayudaría a retener mejor el calor durante la cocción.

¿Te resulta fácil manejar la cazuela mientras cocinas el cocido?

En general, puedo manejar la cazuela mientras cocino el cocido, pero como mencioné antes,

las asas a veces se calientan y necesito precaución al moverla.

¿Encuentras algún obstáculo en la preparación del cocido?

Uno de los obstáculos que he encontrado es calcular la cantidad exacta de líquido necesario

para la cocción. A veces termino con un caldo más aguado de lo deseado.

¿Has notado alguna dificultad en la distribución del calor durante el cocinado?

Sí, he notado que la distribución del calor no es completamente uniforme en la cazuela.

Algunas áreas pueden estar más calientes que otras, lo que puede afectar la cocción de los

ingredientes.

¿Cómo decides el tiempo de cocción del cocido?

Decido el tiempo de cocción principalmente basándome en la textura de los garbanzos y la

ternura de la carne. Pruebo los garbanzos y la carne para asegurarme de que estén bien

cocidos y tiernos.

¿Te resulta fácil ajustar la cantidad de líquido en la cazuela?



Ajustar la cantidad de líquido puede ser un poco complicado. A veces añado demasiado y

termino con un caldo más aguado, mientras que otras veces añado muy poco y el cocido

resulta seco. Requiere un poco de experiencia y ajustes a lo largo del tiempo.

Después del cocinado:

¿Cómo te ha parecido el resultado del cocido?

En general, estoy satisfecho con el resultado de mi cocido. Me gusta el sabor y la combinación

de sabores de los ingredientes. Es reconfortante y delicioso.

¿Hay algo en el diseño de la cazuela que afecte la presentación del cocido?

No creo que el diseño de la cazuela afecte directamente la presentación del cocido. La

presentación depende más de la forma en que sirvo el cocido en los platos individuales.

¿Hay alguna característica que te gustaría que la cazuela tuviera?

Me gustaría que la cazuela tuviera una tapa más ajustada para retener mejor el calor durante la

cocción. También sería genial si tuviera un indicador de temperatura para poder controlar

mejor el calor.

¿Cómo evaluaste el resultado del cocido?

Evalúo el resultado del cocido principalmente por el sabor y la textura de los ingredientes.

También tomo en cuenta los comentarios y la satisfacción de mi familia al comerlo.

¿Crees que la cazuela influyó en el sabor del cocido?

No creo que la cazuela influya directamente en el sabor del cocido. El sabor depende más de

los ingredientes y las especias utilizadas.

¿Tuviste alguna dificultad para servir el cocido?

No he tenido dificultades importantes para servir el cocido. Sin embargo, una cazuela con un

pico vertedor sería útil para servir el caldo sin derrames.

¿Qué opinas de la capacidad y tamaño de la cazuela?

Considero que la capacidad y el tamaño de la cazuela son adecuados para mi familia. Puedo

cocinar una cantidad suficiente de cocido para todos sin quedarme corto. Sin embargo, a veces



me gustaría tener una cazuela más grande para poder preparar aún más porciones y tener

sobras adicionales.

¿Recomendarías esta cazuela para cocinar cocido? ¿Por qué?

En general, recomendaría una cazuela que cumpla con las características que mencioné

anteriormente, como asas resistentes al calor, distribución uniforme del calor y una tapa

ajustada. Si esta cazuela cumple con esas características, definitivamente la recomendaría, ya

que es importante tener una cazuela que sea segura y práctica de usar al cocinar el cocido.

Observación durante el cocinado:

¿Has notado alguna dificultad a la hora de manipular la cazuela?

Sí, como mencioné antes, a veces las asas de la cazuela se calientan y resulta difícil de

manipular sin protección. Sería genial contar con asas resistentes al calor para evitar

quemaduras.

¿Crees que el tamaño de la cazuela es el adecuado?

El tamaño de la cazuela actual es adecuado para mi familia, pero como mencioné antes, a

veces desearía tener una cazuela más grande para poder cocinar más porciones y tener sobras

adicionales.

¿La forma de la cazuela te ha parecido adecuada para la preparación del cocido?

La forma de la cazuela actual es funcional para la preparación del cocido, pero no considero

que sea especialmente relevante en términos de influencia en el resultado final del cocido. La

forma es más una cuestión de preferencia personal.

JOVEN
Entrevistador: ¡Hola! Soy un estudiante universitario que vive en un piso compartido con otros

compañeros. No tengo mucha experiencia en la cocina, así que suelo comer fuera o llevarme

tupperwares de comida preparada. De vez en cuando decido cocinar algo en casa. Estoy aquí

para responder tus preguntas sobre la preparación de un cocido. ¡Dispara!

Antes del cocinado:

Entrevistador: ¿Con qué frecuencia cocinas cocido en casa?

Adulto: Pues la verdad es que no muy a menudo. Diría que una vez al mes, más o menos.



Entrevistador: ¿Cómo preparas el cocido? (ingredientes, utensilios, tiempo de cocción, etc.)

Adulto: Bueno, normalmente uso garbanzos, carne de cerdo, pollo, chorizo, y algunas verduras.

También necesito una olla grande, una cuchara de palo y suficiente agua para cubrir todos los

ingredientes. El tiempo de cocción varía, pero suele ser alrededor de una hora y media.

Entrevistador: ¿Te gustaría que la cazuela tuviera alguna característica especial?

Adulto: Sí, sería genial si la cazuela tuviera tapa de cristal para poder ver cómo va la cocción sin

tener que destaparla todo el tiempo. También sería útil si tuviera asas resistentes al calor,

porque me he quemado un par de veces.

Entrevistador: ¿Cómo sueles cocinar el cocido en casa?

Adulto: Pues primero pongo a remojar los garbanzos la noche anterior. Luego, en la olla grande,

pongo agua a calentar y añado los garbanzos, la carne, el pollo, el chorizo y las verduras.

Después de eso, simplemente dejo que se cocine a fuego medio-alto hasta que todo esté bien

tierno y sabroso.

Entrevistador: ¿Tienes alguna preferencia en cuanto al tamaño o material de la cazuela que

usas para cocinar el cocido?

Adulto: Prefiero una cazuela grande para asegurarme de que quepan todos los ingredientes. En

cuanto al material, creo que una cazuela de acero inoxidable es duradera y fácil de limpiar.

Entrevistador: ¿Cuál es tu experiencia en la preparación del cocido?

Adulto: Mi experiencia es bastante limitada, pero he cocinado cocido unas cuantas veces. No

soy un experto, pero puedo arreglármelas.

Entrevistador: ¿Qué factores consideras al elegir los ingredientes para cocinar el cocido?

Adulto: Pues, en primer lugar, considero los ingredientes que me gustan, como la carne de

cerdo y el chorizo. También trato de incluir una variedad de verduras para hacerlo más

saludable. Y, por supuesto, me aseguro de tener suficientes garbanzos, porque son la base del

cocido.

Entrevistador: ¿Te gustaría hacer alguna modificación al cocido que sueles cocinar?

Adulto: No, creo que me gusta como está. A veces puedo cambiar algunas verduras según lo

que tenga en la nevera, pero en general, me gusta mantenerlo tradicional.

Durante el cocinado:



Entrevistador: ¿Cómo te resulta la manipulación de la cazuela durante la cocción?

Adulto: Bueno, la verdad es que a veces puede ser un poco incómodo. La olla es grande y

pesada, así que tengo que tener cuidado al moverla o remover los ingredientes. A veces

también se calienta mucho, por lo que tengo que usar un trapo o agarraderas para protegerme

las manos.

Entrevistador: ¿Hay algún problema que hayas encontrado hasta ahora durante la cocción?

Adulto: Sí, a veces me cuesta distribuir el calor de manera uniforme. Algunas partes de la olla

tienden a calentarse más rápido que otras, lo que puede afectar la cocción de los ingredientes.

También he tenido dificultades para ajustar la cantidad de líquido adecuada. A veces termino

con un cocido demasiado seco o con demasiado caldo.

Entrevistador: ¿Crees que el diseño actual de la cazuela ayuda en la preparación del cocido?

Adulto: En general, diría que sí. La cazuela es lo suficientemente grande para caber todos los

ingredientes, y el material de acero inoxidable distribuye bastante bien el calor. Sin embargo,

como mencioné antes, sería útil tener una tapa de cristal para poder controlar mejor la cocción

sin tener que destapar la olla todo el tiempo.

Entrevistador: ¿Te resulta fácil manejar la cazuela mientras cocinas el cocido?

Adulto: En su mayoría sí, aunque a veces me resulta difícil moverla o remover los ingredientes

debido a su tamaño y peso. Pero aparte de eso, no tengo mayores problemas.

Entrevistador: ¿Encuentras algún obstáculo en la preparación del cocido?

Adulto: Creo que el mayor obstáculo es asegurarme de que todos los ingredientes se cocinen

de manera uniforme. Como mencioné antes, la distribución del calor puede ser un desafío, y

tengo que estar atento para asegurarme de que todo esté bien cocido.

Entrevistador: ¿Has notado alguna dificultad en la distribución del calor durante el cocinado?

Adulto: Sí, como mencioné antes, a veces algunas partes de la olla se calientan más rápido que

otras. Esto puede hacer que algunos ingredientes se cocinen más rápido o más lento de lo

esperado. Es algo con lo que tengo que lidiar y ajustar durante la cocción.

Entrevistador: ¿Cómo decides el tiempo de cocción del cocido?

Adulto: Generalmente sigo las indicaciones de las recetas o me guío por la experiencia. Sé que

los garbanzos y las carnes necesitan más tiempo para cocinarse que las verduras, así que ajusto

el tiempo de cocción en consecuencia. También pruebo los ingredientes para asegurarme de

que estén tiernos antes de apagar el fuego.



Entrevistador: ¿Te resulta fácil ajustar la cantidad de líquido en la cazuela?

Adulto: No siempre. A veces añado demasiado líquido y el cocido termina muy caldoso, o

añado muy poco y queda seco. Es algo en lo que todavía estoy trabajando para encontrar el

equilibrio adecuado.

Después del cocinado:

Entrevistador: ¿Cómo te ha parecido el resultado del cocido?

Adulto: En general, estoy satisfecho con el resultado. El cocido suele estar sabroso y los

ingredientes bien cocidos. A veces me gustaría que estuviera un poco más jugoso, pero en

general, creo que sale bien.

Entrevistador: ¿Hay algo en el diseño de la cazuela que afecte la presentación del cocido?

Adulto: No, no diría que el diseño de la cazuela afecte la presentación. La presentación del

cocido depende más de cómo sirvo los ingredientes en el plato.

Entrevistador: ¿Hay alguna característica que te gustaría que la cazuela tuviera?

Adulto: Como mencioné antes, me gustaría que tuviera una tapa de cristal para poder ver

cómo va la cocción sin tener que destaparla. Además, sería genial si las asas fueran resistentes

al calor para evitar quemaduras.

Entrevistador: ¿Cómo evaluaste el resultado del cocido?

Adulto: Evalúo el resultado principalmente por el sabor y la textura de los ingredientes. Si los

garbanzos están tiernos, la carne está jugosa y las verduras están bien cocidas, considero que el

cocido fue exitoso.

Entrevistador: ¿Crees que la cazuela influyó en el sabor del cocido?

Adulto: No, no creo que la cazuela en sí influya en el sabor del cocido. El sabor depende más de

los ingredientes y las especias que utilizo.

Entrevistador: ¿Tuviste alguna dificultad para servir el cocido?

Adulto: No, servir el cocido no suele ser un problema. Simplemente uso una cuchara grande

para poner los ingredientes en el plato.

Entrevistador: ¿Qué opinas de la capacidad y tamaño de la cazuela?



Adulto: Creo que la capacidad y el tamaño de la cazuela son adecuados para la cantidad de

cocido que suelo hacer. Puedo cocinar suficiente para mí y mis compañeros de piso sin

problemas.

Entrevistador: ¿Recomendarías esta cazuela para cocinar cocido? ¿Por qué?

Adulto: Sí, recomendaría esta cazuela para cocinar cocido. Aunque tiene algunas limitaciones,

como la distribución del calor, en general cumple su función. Es lo suficientemente grande,

resistente y fácil de limpiar. Además, si se agregaran las características que mencioné

anteriormente, sería aún mejor.

Observación durante el cocinado:

Entrevistador: ¿Has notado alguna dificultad a la hora de manipular la cazuela?

Adulto: Sí, como mencioné anteriormente, a veces me resulta difícil moverla o remover los

ingredientes debido a su tamaño y peso. A veces también se calienta mucho, lo que hace que

sea incómodo manipularla sin protección.

Entrevistador: ¿Crees que el tamaño de la cazuela es el adecuado?

Adulto: Sí, considero que el tamaño de la cazuela es adecuado. Es lo suficientemente grande

como para contener todos los ingredientes necesarios para el cocido.

Entrevistador: ¿La forma de la cazuela te ha parecido adecuada para la preparación del cocido?

Adulto: Sí, la forma de la cazuela me parece adecuada para la preparación del cocido. Tiene

una forma profunda que permite acomodar todos los ingredientes sin que se desborden.

También tiene un tamaño que facilita la cocción uniforme de los alimentos. En general, la

forma de la cazuela cumple su propósito en la preparación del cocido.

Entrevistador: ¡Muchas gracias por tus respuestas! Me has dado una idea clara de tu

experiencia y necesidades al cocinar un cocido. Estoy seguro de que esta información será muy

útil para nuestro proyecto de diseño de la cazuela. Valoramos tus comentarios sobre la

importancia de cocinar rápido y fácil, así como la facilidad de limpieza. Ten en cuenta que

tendremos en cuenta tus sugerencias sobre una tapa de cristal y asas resistentes al calor.

¡Mucha suerte con tus futuras aventuras culinarias!


